2۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۵27 
هل حلجعوع] 
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وان مد 


۵6 1686210۱ 
249-6 .0۰ ,2024 0۳6 [- ۱۷۲2۲ و2 ۷0۰ 20 ,]۲۷۵ 


0 ۱۷۲۱۵۰۵۵۱۵ اه ۳۲۵۱60 م6 ۵ 0۵2۵۵۵ 01 ۲۲۲۵۵ ۵( متا وونام۱۳(۲6] 
مهن مصز رز معممطان ۱0۱۵۵۱۱۱۵۲۵0۵ 0مصر اه ۳۳0۵۵ م5 


"تسه ۲۲۰ رتنمدززدظ تصنه ۸ ی ممرمتووم‌طصهامهه شنم۸ 


حصمتطحز رعتانهم‌تتعه ۵۶ وانمع! ,رعمامصطهع1 فص ممممزم ۳۵۵۵ ۵۶ )حمصنهمرمن1 راصمل‌۹6 ,۱۷:۹6 تمرم صرح تمووع۵:ظ اصهاعتو۸۵ -2 20 1 
۰ ,1۳211 رتطمتطهز رزاتوته تنم 

(نذعه.بصصم‌تطهز ۵ تلقطع :تفص ممطاسیمه مصنک‌ممووعتنمن -) 

هصنگ تلداظ ,وعمامصطهع۰1 فصح معصهمزمک ۲۵۵0 گم نامع ررمامصطمع1. همه ممممته ۴۵۵۵ ۵۶ اصمصاندمه 1‏ ررم5وع]۲۳۳۵ عا۸۵50612 -3 
صح رصهلمصصها! وراتوه تن 


۶ ف نا هل ۲0 ۲۱۵۲۲ 
عصتاهعتا10۷65 2024(۰) ۱۷۲۰ رتمک عک ره بتصهز۷1 1۱2 تشک ریم رتامورمتموومطصعامدن 
۶ عمجم( ز0عصمی 4ج لهزمامتمنصط رلهه‌تصمطهممنوزطام عطا جو عصم2و ۵۶ اععلله عمط 
«وما0 6 ۵۱0 56۱67۱66 ۵۵0 ۳۵۵ .عصنصهون! عصتنل عوعمطه مامتان 0مصتره 
۰(امقتاوصاج . طفوتاعصظ . طازه .. صقتعه؟ . ق) ,249-266 و2002 ۵ص ۵960۲6 
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۱۱۱۱۹۱ 

2 1 ۷۷۵۲۱۵ ما بعبه الم ۵۶000۵60 مه عقطا فامنا0مزم تج 0عاصمصنع] ۵۶ متامتع ۵ ۵۶ مصصنقه لحتمصعع مطا و ووععه) 
۶ 211 ,فطتصصه 220 رولهتعصنجط رصتهامتن ۵۶ ممتتامو 2 6۲60زمهه6 )0۳006 فط 1 ,وعمقطو هه روعتنها رقع70 12 ۵۶ م۷2۲1 
۸ .0۳۱۴۵ 1 مه قطا فعقممطه ۵06و و2 فموععط ممصزز۵-ع۵ ۷۷۵ مبله۷ افصمت‌تمناه طعنط فد 6۵ 240 طمتط۳ 
۵۵ ۱:6 16 .وتنام عنام طا اقعآنقصه تعحصتاوهمی ۵۲0۵20 2 207260160 فقط رتم۵۲0 عقلنام۵0 2 قع رعوععط ۱010۲211106760 
2 06016256 2 10 1620 05مطامصظ عفقطا باه ر0عتع0نفجمع صععها ععما فقط ۲۵۵08 گم و1 ۶امطه معط عصمامعع ما ۳۲۵689565 
متام ۱964 رلصتاموح‌طلنا عصتلت اما رومتعمامصطمع) اقصمطممه عصتعمص .نون امن 4ص مبااه۷ لقممتاتتتاط 
6 ۹600۲ 0100655188 1000 66 ۲۵۷01۵۵02۵0 2۷۵ م۵2۵0 4ص مصصوهان ۵10 رعتناووعم متلهاد۲0/ظ طعنط رل1ع1] 
0 مداه ۲60۲ زا 131 غامطو عتعطا عفهعععصا مه فامتاله۵ع 1۵00 ۵۶ باتلدتن 4صه بتاکم معط 0۷۵عحرص1 هه ۳۶0689865 
معط صا وفوعتوع۵عه مه مصلم‌ممنهصه وت وعلع‌مامصطهع] عوعطا ,نا عامطو ۲۵۵۵ مصلل‌صهمنه ما ممتتل0ه م1 .عهها00 
۲ 0068 )2ظ) طامص! داصهام عون 611601۷6 )ومحط عط ۵۶ عم و1 مظ0۵2۵ .عمتام‌صاعومع مضه ۲۵00۵60 60 یال پوتافتال1۳ 
صرح )62 نت۲6۵ ام وعم0 )صمحصاهها 0208 مدومن صا قعمهتاد تقطاه ع۵ 3000 ج0 متا81ع۲ دیا0تععصعل. رصم 162۷6 
,0۷۹6۲5 0۳06659182 ,2626 0۲656۲۷1۳2 صاً ۱۹۵0 ۷10۵1 و1 برع 10مصطمع) [ع۷مظ ه قه رممتامهم0۵2 .رعتمجه 52۷۵5 8761016 
نصا تنج مطا ما ۵عفن پرلصتقجه صعع‌ها فقظ ممم2) .عهصامم‌جرمی م11مصفطام مظ21نت0دن هه رامع لم1مامعنصط مصت) زانط 
۱۵0۵0۵ عط 0 01601 105 ۲۱۵۱۷۵۷۵ . فولهع ۱0۲001۲ ممهال۵وو ۵۲ ملممع۵2)00 01 همع مطا )1صاتطصد زن عمت0ع۲ ها 
میص 0عنناو موه )0 فقط ماعتتلمن پرتقل ۵۶ وعلاته۳۳0۵ 


65 20 واهت۵) ۱۷۲۵۸ 

من ند طقععظ صدعصصهاظ عطا صا ومامصدطهعه ممتاما همان ها عم 0مقه ‏ قه ممتام‌نال ۳۵ج عقععه) 
۰ کط 06۱ 16۲0۵0۵66 عصلصنه08ع) ۴/۲۵۵ مه ممتامت0۲00 عوععهه صا ۵0وی ععنالناه تعاتقاه 1 .رصفن رصهلعتصع۱ظ) 
۷۱۵۵۵۵ ,1۵8۱۴0۵۲۱ رصهوصها۲ مفتافتیطت م1 0مصتهاهان فهب طمنهه رها .ووماناه مها 0۵6ص 202 و0۵0 
کهمتصصمد مهه دما امه ممتاهانمده ۶0۲ مود مقله قه (صتعاظ ررمدمر‌مت مق ردتتما۵:ظ) مصرمصه صنقع۲ 
ص ۱60 ۷۷2۵ مه 5 صع 2 ۵۴ فصمتاهاصممص6۵ اه فهع 02۵8۵ .رصمص1ع) رله) 1۳29 رتم۷ رم 60فهطمعتام 2150 ۷۸۵۲۵ 
آهمتصمصهمع1ووطج مه 0مامعزهاناه م۷۵ ومامرصهه معط صفط) 4صه صمامنل۳۵0ج موعمهام 0ع۲ع) هن 0مصتتها ۵۶ دععهاه اهمتم]011 
۵ 0۳2۵200160016 20 اهمزومامزها0مزه پر( ۱۷نله) مببلع۷ 062766 26010 باق بطتما0:0 یله ما0۳ مطفه ,ب(18) 0110و لقاه1) 
0 16 .0275 105 ۵۶ ۵۵1004 عصتصومنر و تنل فلهبعمام م35 هم وعورلقصه (رملوعء متصمعط غصمم-5 فطع هه 
متقاصعاع؟ 01 0۵20۵۵02۵000 ,رهم) ممتافانهمصا ماقای اه «اونامعصم اه ماقتصمام؟ ۵۶ ممتاه2ظ02۵ ۱۷۵۲۵ فتصمحلهه0 
۱ (00) عصترطا مضه (رصمتاهلیه مهد مداد ۵۲۵۲۵) مقهاصماع؟ ۵۴ 020۵۵۵2۵0 برظام) ممتاهلنهمطا تماتهاه 0۲8 
666 4 2 0۵۲۲01۳۴۲۵0 ۷۷2۵ (رصوعصان قمع ۸ ۸۵۵۲۷ 0۵6-۷۷۵۷) ولو ولمم آههتافتاهاو .0) آماجمه 220 رنآن) مصتیط ۵0۶ 

ام ,62820 ,20.0 ۷۰) حصوتع0۲۵0 مهقامهم فوظو مطا رها 0۶۴9556 16۷۵1 


40 عمتااطاتتتظ مومت لقع تملص 0عاباحاتتاعنل مامتانه قوعععه فصن هه و فتط1 .(8)عمطامه 1 6۵2023 
مد جمن)1۵۵۲۵0۲ 0صح ممت)‌باطاتتاعنل رممتاه)مرم20 رعصتتقطه رععه فاتصهم طمنطه ,4:۵0 5۷ 00) وقمععشن لقممتاهصمامز 
۰ 136 20 (۲)8مطابیه تقصتعتره مطا ما اتمه مافتامم۲مم2 عم ت۷۵ ق2 ععم1 مق متقصم ۵ معط رد2 ِِ 
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۲ 110162560 و0۵66 ۵۴ ولوع۲۵۵۲و 200 ۷ ۵ بالهه مطفه بفل‌تلمو هام 0۶ واصنامجصصه مطا رواناوع۲ مط) وم ۳860 
۱۱06۵ ما عصتسل (0.05 > ه) ب«ااصهمت1صرعزه 060۳۵2860 ومام‌مصوو مطا ۵۶ داصماصمی 4ج 4صه صتمامتج عط ماتط ,(0.05 > ه) 
معط ۶ لصه 6ظ) راصنا وعام‌حصهو )ومع صاً 1860162860 صقط) هه 35 م6 ۵ وه مط0 060۲6۵860 وقام‌مصهه مطا ۵۶ اج م1 ,2۵۲1۵0 
۶ 0ج ط) انا 066۲6۵860 صعطع )باه 70 رم آتاصنا «الحتانصا 60قهعتعص1 ععام‌صهه مطا ما فاصتامع له)م م1 .۵۵0 مصتصوم۲1 
0 ۳۵۲0012 10۷۳۷۵۲ 20 مصرم۵2 جصرص 5 له 6260 فعععمطه رعصنصوص مطا همست رلحعصمع 1 .منوج عصتصهمند فط 
۲ ۱۵6 رواصمصطاهع0 )05 1 رحمتاتل20 ظ عصمج2م مره 2 ص۱۳ 0260 فقامرصهه م6 ۵2۲60 فلو 1101 تمعن 2۳0 
عطا 2 معمط) صقطا تعطونط (0.05 > م) بااصه‌نصعژه ۷۵۲۵ 0منهم عصتصهم‌نر مطا ۵۶ هه مطا 2 ععام‌صصعو ععععطه ]0 800۲۵5 
٩۵82۵ 0۴ 13‏ 1۲0۷۵ ما عاهاه ۷۵8 اصمططاجعا معمم2ه ۵۶ صمتله)نآم2۵ م1 .۵00 عصنصهم1۱ عطا ۵۶ ممتصطنععط 
,001 مطا ما 0متهمصصمن ماصه‌انصونه ب«اامف‌تافتاهاه امظ مه امممههع۷ممرحا فتط رلحمصمع م1 .ععععمطه فطا ۵۶ 0۳0۵۵۳ 
1 1106018۵ عط ۵۶ هه مطا که 1211«7ععهروم 

۵6۵ 0 مطل2ع۱ فمام‌صهه عوعمهه مه اصعصادعط 02۵ ۵۶ فاعم اهمنصعه۵0م1د وهای مضه اق1صامعنصط ۷۵ تالو۵ مط 1" 
فا 0۵ ]61160 211۷6ع3۵ 2 عص2 امطزه (لمتاءنه صقطا فرمصظر ویوهل 30) ور 105 6۵ هت عقععطم مصتیها گم 1110 ۶اعطه عط 
مصصمو 1۲0۷۵ صرح 1346 ۶امطد مصمانه ما اصمحصجعط معط -جمط مه قح 9۵0 و0 هه عه۵2۵ ر6ع1161610 ۳۳0۵۵۲65۰ 8616017 
۰ 0 05ههد اهمتصمط۹1۵0۵ ۳اه 


0 9001۲2426 ,0۲0۵61165 ل2متصصمده۹100 ۳ بصمت)مه0۵2۵ رعوععطم 1860ظ 15۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 
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ک مه صصیا. زتاوگز//:9ه) 


جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ ص. ۲۴۹-۲۶۶ 


بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی 


دوره رسید ۳1 


علی‌اکبر غلامحسین پور *- علی کریمی‌داویجانی ۲- مصطفی کرمی " 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۲/۰۱/۰۶ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۰۴/۱۰ 


چکیده 

آزن یک فرایند غیرحرارتی است که می‌تواند باعث بهبود کیفیت و ارتقای ایمنی مواد غذایی شده و دوره نگهداری آنها را افزایش دهد. در این پژوهش, از گاز 
آزن در غلظت‌های ۲ و ۵ 0070 در تولید پنیر فراپالایش آب‌نمکی استفاده گردید و پس از آن نمونه‌ها طی دوره رسیدگی ۱۰۵ روزه مورد آزمایش‌های میکروبی؛ 
فیزیکوشیمیایی و حسی قرار گرفتند.آزنزنی کنسانتره همزمان با تقیح آغاز گر (60۸۸) آزنزنی کنسانتره قبل از تلقیح آغازگر (4)6019 آزن‌زنی کنسانتره(قبل از تلفیح) 
و آب‌نمک (0)) آزن‌زنی آب‌نمک (0۵01) و نمونه شاهد ()) تیمارهای مورد استفاده بودند. طبق نتایج» مقادیر مواد جامد. خاکستر نمک» عدد اسیدی و آب‌اندازی 
پنیرها با گذشت زمان رسیدگی به‌طور معنی‌داری (05۰/۰۵) افزایش پیدا کرد. درحالی که مقادیر پروتئین و چربی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵) کاهش یافت. 
1 نمونه‌ها نیز از روز صفر تا ۳۵ کاهش و پس از آن در اکثر نمونه‌ها تا انتهای دوره رسیدگی افزايش پیدا کرد. شمارش کلی میکروبی نمونه‌ها نیز ابتدا تا روز ۷۰ 
افزايش یافت اما در ادامه تا انتهای دوره رسیدگی کاهش پیدا کرد. طی رسیدگی» شمارش کلی پنیرهای تیمار شده با دوز 0010 ۵ ازن» کمتر از نمونه‌های تیمار 
شده با دوز 001۳ ۲ ازن بود. پنیرهای تیمار شده با دوز 00۳0 ۵ آزن نیز عدد اسیدی بیشتری از نمونه‌های تیمار شده با دوز 0۳10 ۲ آزن داشتند. با افزایش زمان 
رسیدگی» عدد اسیدی نمونه‌های 015 و 0۳5 به‌طور معنی‌داری (0>۰/۰۵) بیشتر از سایر نمونه‌ها بود. آب‌اندازی نمونه‌های 0۸5 و 0125 از روز ۷۰ به بعد 
به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵>) از دیگر نمونه‌ها بالاتر بود. در بیشتر تیمارهاء امتیاز حسی پنیرهای انتهای دوره رسیدگی در مقایسه با پنیرهای ابتدای دوره به‌طور 
معنی‌داری (05۰/۰۵) بالاتر بود و هرچند تیمار آزن توانست برخی از ویژگی‌های حسی پنیرها را ارتقا دهد. اما در کل این افزایش نسبت به نمونه شاهد. خصوصاً در 
انتهای دوره رسیدگی» معنی‌دار نبود. 


واژه‌های کلیدی: آزن‌زنی پنیر آب‌نمکی» دوره نگهداری» ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 


مقدمه فساد مواد غذایی» باعث بهبود و ارتقای سطح ایمنی و کیفی مواد غذایی 
استفاده از فرآیندهای حرارتی به‌منظور افزایش ماندگاری مواد 9 افزایش ماندگاری آنها شده‌اند (2022 ,.۵1 ۶ تعللظ۸). 

غذایی اء دیرباز موره توجه بوده استه اما این روش‌ها محر به کاهثن ازن یکی از موْثرترین مواد ضد عفونیکننده شناخته شده است که 

ارف غلاییه اف کفیت سول می شوت قدا وهای خی خرارتی قگوه ای باه عطر اکی بر صرح موه عذ ان و با سای مطوح بر 

توطیوز از حسله ق اشوخ یدای آاکتویکی این فشار فیت رتیت تماس با آن باقی نمی‌گذارد. تیمار آزن نیاز به گرما نداشته و از این رو 


بالا و فناوری أزن بخش فرآوری مواد غذایی را متحول کرده و با کاهش باعث صرفه‌جویی در مصرف آنرژی می‌شود (2001 ,۵1 ۶ 076هطکله 


۱ و ۲- به‌ترتیب استادیار و دانشجوی سابق کارشناسی ارشد. گروه علوم و صنایع غذایی, دانشکده کشاورزی, دانشگاه جهرم. جهرم. ایران 
(*- نویسنده مسئول: ۴ مه ز ۵ تلمداع :اتفصط) 
۳- دانشیار, گروه علوم و صنایع غذایی, دانشکده علوم و صنایع غذایی» دانشگاه بوعلی سیناء همدان» ایران 
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آزن» به‌عنوان یک گاز بسیار واکنش‌پذیر, نسبتا نپایدار بوده و در محلول 
آبی (آب مقطر ۲۰ درجه سانتی گراد) نیمه عمری حدود ۲۰ تا ۲۰ دقیقه 
دارد. در صورت وجود مواد آلی در محیط نیمه عمر آزن کوتاه‌تر خواهد 
بود (2018 ,1165 عک 205ع1ع۳). تأثیرات ضد میکروبی أزن بر طیف 
گسترده‌ای از میکروارگانیسم‌ها از جمله باکتری‌های گرم مثبت و گرم 
منفی و اسپورهای باکتریایی تأیید شده است (-1۱10162 
1 مهه 50 ک 0072۶9۵ أزن کاربردهای بسیاری در 
زمینه‌های مختلف از جمله نگهداری گوشت. فرآوری صدف جلوگیری 
از رشد مخمرها وکیک‌های موجود در میوه‌جات» تخم مرغ و پنیر, 
اکسایش آهن و منگنز موجود در آب آشامیدنی» اکسایش ترکیبات فنلی 
و سموم دفع آفات و همچنین کنترل رنگ آب‌های سطحی و حضور 
جلبک‌ها دارد (2012 ,.۵1 6 021(003611). 

پنیر نام عمومی گروهی از فرآورده‌های لبنی تخمیری است که در 
سراسر جهان در طعمء بافت و شکل‌های بسیار متنوعی تولید می‌شود. 
(2002 ,۸۱ > صدتمفاهعمصتاتن). پنیرهای سفید تهیه شده در آب نمک 
ماش خاه کی‌های تر عی‌باشتت که بر اب شک رسته و تکار 
می‌شوند. مهمترین دلایل استفاده از آب نمک در اين فرآورده‌ها جذب 
آب اضافی و تکمیل آب‌گیری دلمه. افزایش قوام و استحکام دلمه. 
جلوگیری از رشد میکروارگانیسم‌های نامطلوب» تعدیل رشد 
میکروارگانیسم‌های مطلوب از جمله باکتری‌های اسید لاکتیک. کنترل 
فعالیت آنزیمی طی دوره رسیدگی پنیر و ایجاد عطر و طعم مناسب از 
طریق کنترل واکنش‌های بیوشیمیایی نظیرپروتتولیز یپولیز و گلیکولیز 
می‌باشند (2011 ,. ۵ 0۳051). امروزه پنیر فراپالایش آب‌نمکی» 
به‌عنوان یک محصول پرطرفدار بازار مصرف مناسبی را به خود 
اختصاص داده است. 

هدف تیمار محصولات لبنی با آزن» افزایش کیفیت و کاهش 
آلودگی میکروبی آنها می‌باشد. در یک پژوهش مشخص شد که آزن 
باه غیر قیال شدن کامل اشیقرب مویوستوزتر در کیز حام فی کرد 
(2011 ,تمصصتانطن ۱۷۱۲ عک رمصداهعطم). در پژوهشی دیگر از آزن 
برای پیش‌تیمار شیر خام, قبل از فرآیند حرارتی پاستوریزاسیون» استفاده 
گردید. این فرآیند باعث ماندگاری طولانی شیر با حفظ محتوای چربی 
و پروتئین گردید و هیچ اثری از اکسیداسیون مشاهده نشد ( »6 ۷2782 
6 ,ر[اعع21٩).‏ 

سگات و همکاران (2014 ,۵1 6 968201)» آب أزنیزه را به‌عنوان 
یک ضدعفونی‌کننده موثر برای سطح پنیر موزارلا پیشنهاد کردند. در 
مطالعه آنهاه پیش‌تیمار آب با ۲ میلی‌گرم در لیتر آزن منجر به بهبود 
کیفیت میکروبی و افزایش ماندکاری محصول نهایی گردید. سوبراپتو و 
همکاران (2021 ,له # ماحدتم‌دام)؛ تأثیر ازن بر ففعالیت 
فیزیکوشیمیای و میکرویی شیر تزه را مورد مطالعه قرر دادن. آنها شیر 


را به‌مدت صفر (شاهد)» ۰۱۰ ۲۰ و ۲۰ دقیقه تحت تیمار أزن (۰/۷۰۲ 
میلی‌گرم در دقیقه) قرار داده و تأثیر آن را بر دانسیته» پروتتین» چربی و 
شمارش کلی باکتری‌ها بررسی کردند. نتایج نشان داد که تیمار آزن 
تأثیر معنی‌داری بر دانسیته. پروتتین و چربی شیر نداشت امّا اثر آن بر 
شمارش کلی باکتری‌ها معنی‌در بود (۰/۰۸ > «) و تعدد آنها در طول 
زمان قرار گرفتن در معرض آزن کاهش یافت. در پژوهش دیگری» آب 
ازنیزه (۲ میلی‌گرم در لیتر به مدت ۱ تا ۲ دقیقه) برای بهبود کیفیت 
میکروبی پنیر میناس فرسکال مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج نشان داد 
که اگرچه آُزن تعداد کل مزوفیل‌های هوازی, باکتری‌های اسید 
لاکتیک کپک و مخمر را کاهش داد. اما پس از ۳۰ روز نگهداری» بر 
میزان بقای این میکروارگانیسم‌ها تأثیری نداشت. با اين وجود. أزن 
توانست خصوصیات فیزیکی و شیمیایی اولیه پنیر را حفظ کند 
(2013 .اه ۵1 عاصوعله02۷)). 

در پژوهش حاضر تاثیر آزن بر ویژگی‌های میکروبی, 
فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی 
بررسی گردید. به‌دلیل غیر مداوم بودن خط تولید پنیر فراپالایش آب 
شمکی امکان تبرت آلودگی باتوی درا مستاز شانع ی بافته کف یکی از 
اهداف این پژوهش بررسی قابلیت کاربردی أزن جهت رفع این مشکل 
می‌باشد. علاوهبر این پتانسیل آزن در افزایش دوره نگهداری پنیرها نیز 
مورد بررسی قرار گرفت. همچنين, با توجه به ضعیف بودن خواص 
حسی پنیر فراپالایش, یکی دیگر از اهداف بررسی اثر اکسایشی أزن 
جهت اصلاح خواص ارگانولپتیک محصول طی دوره رسیدگی بود. 


مواد و روش‌ها 
تولید پنیر 

نمونه‌های پنیر در کارخانه پگاه همدان تولید شدند. پس از 
استانداردسازی و تهیه کنسانترهه عملیات هموژنیزاسیون و سپس 
پاستوریزاسیون (۷۵ درجه سانتیگراد) انجام گردید. در ادامه کنسانتره 
جهت تلقیح آغازگر تا دمای ۴۰ الی ۴۵ درجه سانتی‌گراد خنک گردید. 
پس از تلقیح آغازگر و به‌منظور تشکیل دلمه اولیه. رنت با کنسانتره 
مخلوط شد و حلب‌ها به‌صورت لاه لایه با کنسانتره پر گردیدند. به 
منظور کاهش 0۳۲ تا ۰۴/۸ پنیرها حدود ۱۲ تا ۱۵ ساعت 
گرمخانه گذاری شدند. پس از این مدت. عملیات برش‌زنی دلمه توسط 
تیفه‌های مخصوص انجام شد و سپس آب‌نمک ۱۰ تا ۱۲ درصد به 
پنیرها اضافه گردید. در نهایت نیز حلب‌ها دربندی شده و برای انحام 
آزمون‌های فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی طی دوره رسیدگی ۱۰۵ 
روزه به سردخانه ۵ درجه سانتی‌گراد منتقل گردیدند. تیمارهای اعمال 
شده آزن در مراحل مختلف تولید پنیر عبارت بودند از: آزن‌زنی کنسانتره 
همزمان با تلقیح آغازگر (0۸ آزن‌زنی کنسانتره قبل از تلقیح آغازگر 
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(0۳ آزن‌زنی کنسانتره (قبل از تلقیح آغازگر) و آب نمک (00) و 
آزن‌زنی آب نمک تنها (0۳). در تمامی تیمارها از آزن گازی در 
غلظت‌های ۲ و ۵ پی‌پی‌ام استفاده گردید. از این رو اعداد بعد از کد هر 
تیمار بیانگر میزان دوز مصرفی آزن می‌باشد. کد 6 نیز نمونه شاهد یا 
بدون تیمار آزن می‌باشد. 


شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها 

جهت شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها طبق استاندارد ملی ایران» از 
روش کشت مخلوط در محیط کشت پلیت کانت آگار و گرمخانه‌گذاری 
به‌مدت ۷۲ ساعت در دمای ۲۰ درجه سانتی‌گراد استفاده گردید 
(2015 ,ل191). 


ماده خشک 


اندازه‌گیری ماده جامد براساس روش وزنی انجام پذیرفت 
(2005 :۵0۸). 


خاکستر 
سانتی گراد به روش وزنی اندازه‌گیری گردید (2005 ,۸0۸). 


۳1۳1 
برای اندازه گیری او طبق استاندارد ملی ایران» پس از 
کالیبراسیون ]0۳ متر 1۷۲6۳000 سوئیس با بافرهای ۴ و ۷ الکترود 

دستگاه به‌طور مستقیم درون قالب پنیر قرار گرفت (2022 ,]191). 


نمک 


از نیترات نقره ۰/۱ نرمال به‌عنوان عامل تیترکننده و از کرومات پتاسیم 
به‌عنوان شناساگر استفاده گردید (1988 ,1«۳]). 


پروتئین کل 

ازت کل نمونه‌های پنیر به‌روش کلدال اندازه‌گیری شد. مقدار نمونه 
برای هر یک از پنیرها ۵ گرم بوده مقدار پروتئین کل از حاصل‌ضرب 
مقدار ازت اندازه‌گیری شده در ضریب تبدیل ۶/۲۵ محاسبه گردید 
(2005 ,۸0۸6). 


چربی 


مقدار چربی نمونه‌ها به‌روش ژربر و با استفاده از سانتریفیوژ ژربر 
> ساخت کشور آلمان اندازه‌گیری شد (1989 ,581ظ). 


عدد اسیدی یویر 

میزان لیپولیز پنیرهای تولیدی» که به‌صورت مقدار درجه اسیدی 
(۸۷) نشان داده می‌شوده طبق روش نونز-الیسا و داونپورت 
(1986 باتهجصه۷ 12 عک 562ن0062-۴۲1)» اندازه‌گیری گردید. بدین 
منظور ابتدا ۱۰ گرم پنیر با ۶ گرم سولفات سدیم بدون آب مخلوط و 
سپس ۶۰ میلی‌لیتر حلال دی‌اتیل اتره جهت استخراج چربیء به ترکیب 
اضافه شد. برای اختلاط کامل و خروج بهتر چربی از نمونه. از همزن 
بعناظیسی استفانه کردید. محلظ حاصله با انتفاده از کاعذ وائفق 
شماره ۳۲ صاف شد. رسوب باقی‌مانده دو بار متوالی و هر بار با 
۰ میلی‌لیتر دی‌اتیل اتر شسته شد. محلول زیر صاقی با محطول 
زتانن افتالی ۱ قزمان فر حفور مت قه فز فالین شا ایستاذرشی 
ارغخوانی پایدار به‌مدت ۲۰ ثانیه تیتر گردید. بعد از تیتراسیون» حلال با 
استفاده از دستگاه اواپراتور چرخان» تبخیر شد. در نهایت چربی 
باقی‌مانده توزین و مقدار کل اسیدهای چرب آزاد در پنیر بر حسب 
میلی‌اکی‌والان در ۱۰۰ گرم چربی گزارش شد. 


آب‌اندازی (سینرسیس) 

برای تعیین مقدار آب‌اندازی پنیرهاء آب نمک خروجی از دلمه» وزن 
شده و به‌صورت درصدی از وزن کل محتویات درون کاپ بیان گردید 
(2012 .۵1 ۵۶ تنم 


ارزیابی حسی 

ارزیابی خصوصیات حسی نمونه‌ها بر مبنای مقیاس هدونیک ۵ 
نقطه‌ای صورت گرفت. ارزیابی حسی توسط ۱۰ نفر از ارزیابان 
آموزش دیده در روزهای اول و آخر دوره نگهداری پنیر انجام شد. در 
این آزمون مکعب‌های ۲۰ گرمی پنیر در اختیار ارزیابان قرار گرفت و از 
آنان خواسته شد تا قبل از انجام هر آزمون دهان خود را با آب بشویند. 
بدین‌منظور, صفات طعم. آروماء بافت» رنگ و پذیرش کلی نمونهها 
مورد ارزیابی قرار گرفت (2022 ,.۵1 6 کتامحجلهععمطصحآمطن). طعم 
مجموع کل تأثیرات حسی يا احساسات درک شده هنگام قرار گرفتن 
ماده غذایی در دهان می‌باشد. آروما درک ما از ترکیبات فراری است که 
از غذا آزاد می‌شوند. بافت اصطلاح پیچیده‌ای است که با ساختار ماده 
غذایی مرتبط بوده و خواص مکانیکی» هندسی و رطوبتی آن را در بر 
می‌گیرد. رنگ به‌عنوان ادراک ناشی از نور در تعامل با ماده غذایی 
تعریف می‌شود. پذیرش کلی نیز درک کلی و نهایی ما از ماده غذایی با 
در نظر گرفتن ویژگی‌های مختلف حسی می‌باشد ( ,.۵ 6۶ ند 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


تجزیه و تحلیل آماری 

در این پژوهش, از آزمون فاکتوریل بر پایه طرح بلوک‌های کاملا 
تصادفی استفاده گردید. آنالیز واریانس با استفاده از ۸0۷۵ و 
مقایسه میانگین‌ها با روش دانکن در سطح معنی‌داری ۵ درصد توسط 
نرم‌افزار ٩۳55‏ نسخه ۲۰۱۹ انجام گرفت. رسم منحنی‌ها نیز با استفاده 
از نرم‌افزار 2016 ۳661 ]1۷۲6۲0501 صورت پذیرفت. 


تأثیر تیمار آزن بر میزان مواد جامد کل پنیر طی دوره 
رسیدگی 

شکل ۱ اثر تیمارآزن بر میزان مواد جامد کل نمونه‌های پنیر طی 
دوره رسیدگی را نشان می‌دهد. میزان مواد جامد کل در تمام نمونه‌ها 
از روز صفر تا ۱۰۵ دوره رسیدگی به‌طور پیوسته و معنی‌داری (۰/۰۵ ک 
0) افزايش یافت. کمترین و بیشترین میزان مواد جامد کل به‌ترتیب 
مربوط به نمونههای ۵۳2 ۳۳/۹۳ 4 در روز صفر) و 015 (۳۵/۳۹ 2 
در روز ۱۰۵) بود. بیشتر بودن مواد جامد در نمونه‌های تیمار شده با دوز 
بالاتر آزن ممکن است به‌دلیل دناتوراسیون گسترده‌تر پروتئین باشد که 
نگهداری آب را کاهش داده و باعث خروج بیشتر سرم از دلمه و به‌دنبال 
آن افزايش ماده خشک پنیر می‌شود. در اکثر زمان‌های رسیدگی, 
نمونه‌های 002 و 0135 مواد جامد کل بیشتری نسبت به سایر 
نمونه‌ها داشتند. در انتهای دوره رسیدگی. مقدار مواد جامد کل نمونه 


5 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ع) از میزان مواد جامد کل سایر 
نمونه‌هاء به جز نمونه‌های 002 و 012 بالاتر بود. میزان مواد جامد 
کل نمونه شاهد در ۳۵ روز ابتدایی دوره رسیدگیی با اکثر نمونه‌ها تفاوت 
معنی‌داری نداشت. اما با افزايش زمان رسیدگی این اختلاف بیشتر شد. 
به‌گونه‌ای که در روز ۱۰۵ دوره رسیدگی به‌طور معنی‌داری از مواد جامد 
کل ساير نمونه‌هاء به جز نمونه‌های ۸2 0۳85 و 0۳۴2 کمتر بود. 

نتایج یافته‌های ذنوبی و گلی (2021 ,0011 ع 700009 بر روی 
پنیر فتا نشان داد که مواد جامد کل پنیر طی ۶۰ روز رسیدگی روند 
افزایشی داشته است. سربازی و همکاران (2015 ,.۸ 2 270221) در 
پژوهش خود بر روی پنیر کوزه» دلیل افزايش مواد جامد کل پنیر را 
افزايش میزان جذب نمک طی دوره رسیدگی عنوان کردند. به‌طور کلی» 
دمای بالای نگهداری پنیر (با تاثیر بر هیدراسیون کازئین)» افزایش 
غلظت نمک در دلمه (با افزايش میزان آب‌اندازی)» تبخیر آب طی دوره 
رسیدگی» جذب پایین آب در پنیرهای با 011 پایین (به‌دلیل افزایش 
سرعت نوآرایی پیوندهای پروتئین- پروتئین در ژل‌های کازئینی با 
کاهش ۳۳۲) از جمله دلایل افزایش میزان مواد جامد کل می‌باشند 
(2022 ,۵ 6۶ کنامحرجلهععمطصعآمطن). 

سرت و مرکان (2021 ,۱۷۲6۲628 عک 71ع9) در بررسی اثر أزن بر 
ویژگی‌های میکروبیولوژیک و فانکشنال شیر خشک پس‌چرخ گزارش 
کردند که این تیمار حتی به مدت ۱۲۰ دقیقه نیز تأثیر معنی‌داری بر 
محتوای رطوبتی محصول نداشت. 
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زمان رسیدگی 
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(025) عصصتا عصنصهمن۴ 


شکل ۱- تأثیر تیمار آزن بر میزان مواد جامد کل پنیر طی دوره رسیدگی 
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غلامحسین پور و همکاران. بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی ‏ ۲۵۵ 


گراسو و همکاران (2023 .۸1 61 0012650) با بررسی اثر تیمار أزن 
گازی (200 ۲۰۰ و ۳۰۰) بر ویژگی‌های کیفی پنیر پکورین, در انتهای 
دوره رسیدگی ۵ ماهه تفاوت معنی‌داری را بین میزان مواد جامد 
نمونه‌های شاهد و تیمار شده با ۲۰۰۳۵۳ آژن مشاهده نکردند» هر چند 
میزان مواد جامد نمونه‌های تیمار شده با دوز 0۳0 ۲۰۰ آزن به‌طور 
معنی‌داری از دو مورد دیگر بیشتر بود. 


تأثیر تیمار آزن بر ۵11 پنیر طی دوره رسیدگی 

اثر تیمار زن بر 011 نمونه‌های مختلف پنیر طی دوره رسیدگی در 
شکل ۲ ارائه شده است. مقدار 0۳۲ نمونه‌های مختلف طی دوره 
رسیدگی از ۴/۴۸ در روز ۲۵ برای نمونه 0122 تا ۴/۶۵ در روز ۱۰۵ 
برای نمونه 002 متغیر بود. 0۳ نمونه‌ها از روز صفر تا ۳۵ کاهش و 
پس از آن تا روز ۷۰ دوره رسیدگی افزایش یافت و این روند در اکثر 
نمونه‌ها تا روز ۱۰۵ ادامه پیدا کرد. برای تمام نمونه‌هاء 0۳1 روز ۲۵ 
به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > «) پایین‌تر از 011 انتهای دوره رسیدگی بود. 
بهطور کلی» بین نمونه‌های مختلف, نمونه شاهد کمترین مقدار 2 را 
طی دوره رسیدگی نشان داد. به جز روز ۳۵ که آن هم تفاوت معنی‌داری 
با نمونه 00122 نداشت. 
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برخی پژوهشگران نیز پس از کاهش اولیه 011 عدم تغییر و یا 
افزايش 07 در انتهای دوره رسیدگی را گزارش کرده‌اند ( ,.41 6 6267 
7 .1 2 ۲0062 :2003). دلیل افزايش 0۳۲ در اواخر دوره 
رسیدگی» تولید محصولات ناشی از پروتئولیز یا کاتابولیسم 
(دکربوکسیلاسیون و دآمیناسیون) اسیدهای آمینه نظیر آمونیاک و 
همچنین متابولیسم اسید لاکتیک توسط مخمرها و کپک‌ها عنوان شده 
است (2007 ,.۵1 6۶ ااع۳1۵۷۵10 : 1997 ,.۵1 ۵ تلاه‌داد0اهن)) 

نتایج یافته‌های شانشول (2020 ,9۳205۳001) بر روی شیر تیمار 
شده با گاز ازن» برای ساخت پنیر نرم» نشان داد که شیرهای تیمار شده 
با ان در غاظت ۱۵+ گرم بر تساعت در مدت زمان باس ۱۵۰۵ ه ۲۰ 
دقیقه. میزان 0۳ بالاتری» تحضوضاً در مدت زمان تماس ۱۵ و ۲۰ 
دقیقه» نسبت به نمونه شاهد داشتند. پژوهش کاوالکانته و همکاران 
(2013 ,۵1 ۵۶ عاصهع2۷۵1). در مورد تأثیر تیمار آزن بر پنیر میناس 
فرسکال برزیلی طی دوره نگهداری نیز نشان داد که نمونه‌های تیمار 
شده به‌مدت ۱ و ۲ دقیقه. از ۳ بالاتری نسبت به نمونه شاهد در طول 
دوره نگهداری برخوردار بودند. علاوه بر اين» 2۳1 پنیرهای تیمار شده 
در مدت زمان ۲ دقیقه نیز نسبت به پنیرهایی که ۱ دقیقه در معرض 
أزن قرار داشتند بالاتر بود. 
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(25) مصتا عصنصهم‌ن۴ 


شکل ۲- تأثیر تیمار آزن بر میزان 011 پنیر طی دوره رسیدگی 
هصنجص ۲۱۵ عصتسل ععععص ۵۶ ۵۳۱ م6 و۵ جع ۵2۵۵۵ ۵1 6160 1۳۵ 2۰ ۲۱۵۰ 


تأثیر تیمار آزن بر میزان خاکستر پنیر طی دوره رسیدگی 
در شکل ۳ اثر تیمار زن بر میزان خاکستر نمونه‌های پنیر طی دوره 
رسیدگی نشان داده شده است. میزان خاکستر نمونه‌ها طی دوره 
رسیدگی به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > «) افزایش پیدا کرد. نمونه 0۸2 
با ۴/۱۲ 4 در روز صفر کمترین و نمونه 0۸5 با ۵/۴۷ 7 در روز ۱۰۵ 


بیشترین میزان خاکستر را داشتند. میزان خاکستر بیشتر نمونه‌ها در روز 
صفر تفاوت معنی‌داری با یکدیگر نداشتند. اما در ادامه میزان خاکستر 
نمونه 0۸5 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > «) بالاتر از سایر نمونه‌ها بود. 
نتایج به‌دست‌آمده از مطالعه گراسو و همکاران (2023 ,.41 ۵ 022890) 
نشان‌دهنده روند غیر ثابتی در میزان خاکستر پنیرهای شاهد و تیمار 


۳۵۶ 


شده با آزن بود. به‌طور کلی نمونه‌های تیمار شده با مقدار بالاترآزن (به 
استثنای 01«5) پس از روز ۲۵ دوره رسیدگی در مقایسه با سایر نمونه‌ها 


حاوی خاکستر بیشتری بودند. 
این نتایج با یافته‌های سلیمانی-رامبد و همکاران (-تححصع501 
۸,5 ۰۲ ۸0004) (پنیر سفید ایرانی) و بیگ‌محمدی و همکاران 
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نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایبی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


(2015 ,اه ۶۶ تمصصعطم]۱ عنعظ) (پنیر لور)» که افزایش میزان 
آنها دلیل اين افزایش را به افزایش غلظت نمک طی دوره رسیدگی 


نسبت دادند. 
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(12«75) مصصتا عصنصهم‌ن۴ 


شکل ۳- تأثیر تیمار آزن بر میزان خاکستر پنیر طی دوره رسیدگی 
همهم سل اعد ععععص ۵۶ اصمصه مط) چم )جع عصم2ن 01 )61160 106 .3 ,۲۱۵ 


تأثیر تیمار آزن بر میزان نمک پنیر طی دوره رسیدگی 

اثر تیمار آزن بر میزان نمک نمونه‌های پنیر طی دوره رسیدگی در 
شکل ۴ ارائه شده است. مقدار نمک طی دوره رسیدگی از ۵/۲ ۶ (نمونه 
5 در روز صفر) تا ۷/۰۲ / (نمونه 0۵2 در روز ۱۰۵) متغیر بود. 
افزايش معنی‌دار (۰/۰۵ > 0) غلظت نمک در ۳۵ روز ابتدایی دوره 
رسیدگی با شیب بالایی صورت گرفت. اما در ادامه این افزايش با شیب 
ملایم‌تری دنبال شد. معنی‌داری تفاوت بین نمونه‌های مختلف در 
انتهای دوره رسیدگی ملموس‌تر بود که می‌تواند ناشی از افزایش 
آب‌اندازی در انتهای دوره رسیدگی باشد. در روز ۱۰۵ دوره رسیدگی» 
میزان نمک نمونه 0۸2 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > 0) بیشتر از سایر 
نمونه‌ها بود. بین میزان نمک نمونه‌های 002 و 0۸5 تفاوت 
معنی‌داری مشاهده نشد» در حالی‌که میزان نمک آنها پس از نمونه 
2 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > 0) بیش از سایر نمونه‌ها نمود. 

این نتایج با یافته‌های حاصل از پژوهش کنکرت ( ,اتتاصدن) 
0 بر روی پنیر سفید ترکیه‌ای و همچنین با نتایج گزارش شده 


توسط سلیمانی-رامبد و همکاران ( ,۵ ۶ اف تصمصنهامه 
5 در مورد پنیر سفید ایرانی» که افزايش میزان نمک طی دوره 
رسیدگی را گزارش کرده بودنده مطابقت داشت. وقتی پنیر در آب نمک 
قرار می‌گیرده مولکول‌های ۸۵61 به‌صورت یون‌های ۷۵۳( و 7 
بملیل اختلاف فشار اسمزی بین رطویت پنیر و آب‌نمک» وارد بافت 
پنیر شده و در نتیجه میزان نمک تا پایان دوره رسیدگی افزايش می‌پابد 
(2009 ,.۵1 ۶۶ 220ا۳۵۲0). این اختلاف در ابتدای دوره رسیدگی به 
مرأتب بالاتر می‌باشد. افت رطوبت طی دوره رسیدگی نیز باعث افزایش 
غلظت نمک می‌گردد. 

نمک با تحت تأثیر قرار دادن رشد میکروارگانیسم‌ها و در پی آن 
تولید اسیدلاکتیک بر 0۳۲ موّثر می‌باشد. افزايش غلظت نمک ارتباط 
مستقیمی با افزایش 017 دارده که دلیل آن می‌تواند کاهش فعالیت 
میکروارگنیسم‌ها و درنتیجه کاهش اسید لاکتیک تولیدی در 
غلظت‌های بالای نمک باشد (2011 ,.۵1 6 10۲051 


غلامحسین پور و همکاران. بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی ۲۵۷ 
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(025) مصصتا عصنصهم‌ن۴ 


شکل 4- تأثیر تیمار آزن بر میزان نمک پنیر طی دوره رسید گی 
همهم متس عععع ۵1 «مناحصاصعوعوی ]2و عط) ج۵ )مدع مص۵2۵ 01 611601 ۲6 4۰ ۲۱۵۰ 


تأثیر تیمار آزن بر میزان پروتئین پنیر طی دوره رسیدگی 

شکل ۵ اثر تیمار آزن بر میزان پروتئین نمونه‌های پنیر طی دوره 
رسیدگی را نشان می‌دهد. میزان پروتئین نمونه‌ها طی دوره رسیدگی 
به‌تدریج کاهش یافت و دامنه تغییرات آن در محدوده ۷/۹۰۶ / (برای 
نمونه: 062 در روز صفر ۶ ۷۸۷۴۶ ۶ (یرای نمونه 085 قر روز 3۰۵] 
قرار داشت. مقدار پروتئین نمونه‌ها نیز در انتهای دوره رسیدگی نسبت 
به ابتدای آن به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ ک 0) کمتر بود. نمونه‌های 0۸2 
و 02 با ۱/۴۸ / و ۰/۶۴ ]/ به‌ترتیب بیشترین و کمترین درصد 
کاهش مقدار پروتئین را طی دوره رسیدگی نشان دادند. نمونه شاهد نیز 
حدود ۱/۰۹ / کاهش مقدار پروتئین داشت. کمتر بودن کاهش مقدار 
پرومین دز لو ۱۲۱ می تون و طز اثر تخریبی کمتر زن بر روی 
پروتئین‌ها باشد» چرا که آب نمک آزنه شده است و کنسانتره مستقیما 
تحت تأثیر آزن قرار نگرفته و از این رو ٍِِ دناتوراسیون می‌تواند کمتر 
از زمانی باشد که کنسانتره به‌طور مستقیم ازنه می‌شود. 

این نتایج با یافته‌های گزارش شده توسط کایا (2002 ,189/8 بر 
روی پنیر آب‌نمکی ایتالیایی» عیاش و همکاران (, ۶ طفدرچ 
8 بر روی پنیر کم چرب عکاوی و غلامحسین‌پور و همکاران 
(2022 ,.۵1 61 ۲ا961700ومححصه01ظ0)) در مورد پنیر سفید ایرانی» که 
کاهش میزان پروتئین طی دوره رسیدگی را گزارش کرده بودند. 
مطابقت داشت. کاهش میزان پروتئین طی دوره رسیدگی می‌تواند 
به‌دلیل پروتئولیز پروتئین توسط پروتتازهای طبیعی مانند پلاسمین و 
پروتتازهای میکروبی و تبدیل آن به پپتیدها و اسیدهای آمینه باشد 
(2005 .۵1 61 ۷۲1161). 


تأثیر تیمار آزن بر میزان چربی پنیر طی دوره رسیدگی 

شکل ۶ اثر تیمار زن بر میزان چربی نمونه‌های پنیر طی دوره 
رسیدگی را نشان می‌دهد. براساس شکل, مقدار چربی نمونه‌ها بین ۱۴/ 
(برای نمونه‌های 085 و 062 در روز صفر و نمونه شاهد در روزهای 
صفر و ۳۵) و ۱۳/۸۷ / (برای نمونه 0۸5 در روز ۱۰۵) نوسان داشت. 
میزان چربی نمونه‌ها طی دوره رسیدگی کاهش یافت و این کاهش از 
روز ۳۵ تا انتهای دوره رسیدگی معنی‌دار (۰/۰۵ > ع) بود. میزان چربی 
نمونه‌های شاهد و 0۸5 در طول دوره رسیدگی (به جز روز صفر) به طور 
معنی‌داری (۰/۰۵ > ع) به‌ترتیب بیشتر و کمتر از مقدار چربی سایر 
نمونه‌ها بود. 

میلسی و همکاران (2005 .01 6۶ نع (پنیر هالومی4 کرمی و 
همکاران (2009 ,.۵ 2 نصحتهکآ) (پنیر فتای فراپالایش)» 
شهاب‌لواسانی (2012 ,.۵ 6۶ تصدعد1۷-طامطهطم) (پنیر لیقوان) و 
غلامحسین‌پور و همکاران (2022 ,۵1 ۶ تاهحصتعوومحصدامطم) 
(پنیر فتای فراپالایش آنالوگ) نیز گزارش کرده‌اند که میزان چربی با 
افزایش زمان رسیدگی به‌طور معنی‌داری کاهش می‌یابد و دلیل آن را 
لیپولیز چربی‌ها و در نتیجه تولید گلیسرول و اسیدهای چرب آزاد عنوان 
نموده‌اند. 

در پژوهشی که توسط کاوالکانته و همکاران ( ۶ عصهع02۷7۵1) 
۷ روی بافر برزایع ماس فرسکان تام شل نیز مهن 
گردید که نمونه‌های تیمار شده با ازن در مدت زمان ۱و ۲ دقیقه نسبت 
به نمونه شاهد در روز اول و آخر دوره رسیدگی مقدار چربی کمتری 
داشتند. یافته‌های شانشول (2020 ,820560001) بر روی تیمار شیر 
توسط گاز زن برای ساخت پنیر نرم نشان داد که کاهش میزان چربی 


۸ شریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۲۰. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


پیر می‌تواندناشی از نقش اکسید کنندگی آزن بر ساختار چربی و تجزیه 
آن باشد. تابلا و روا (2022 ,102 ک 12012) با بررسی تاثیر آزن گازی 
بر نوعی پنیر نرم طی ۶۰ روز رسیدگی وق کرو3 که مقادیر چربی 
ماده خشک» نمک و ]0۳ پنیر تیمار شده با ازن تفاوت معنی‌داری با 
نمونه شاهد نداشت. اثر تیمار آزن گازی (00ع ۲۰۰ و ۳۰۰) نیز بر 
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ویژگی‌های کیفی پنیر پکورینو طی ۵ ماه رسیدگی بررسی گردید و نتایج 
حاکی از عدم تفاوت معنی‌دار بين میزان چربی نمونه‌های شاهد و تیمار 
شده با آزن بو هر چند در اواخر دوره نگهداری مقدار چربی نمونه‌های 
تیمار شده در مقایسه با نمونه شاهد کمتر بود (2023 ,.6 61 1۲2550)). 
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(12«75) مصتا عصنصهم‌ن۴ 


شکل ۵- تأثیر تیمار آزن بر میزان پروتئین پنیر طی دوره رسید گی 
مصصه ۱۱۵ هل اصعاصی ما۲۵ عععع) ط۵ اصمصاجع عظ۵2۵ 01 61160 ۲۵ .5 ۲۱۵۰ 
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شکل 1- تأثیر تیمار آزن بر میزان چربی پنیر طی دوره رسیدگی 
۵ سل عععع ۵۴ اصعهاصی )12 عط) جهن )ما0 ۵2۵۵8 01 ا0ع]ه 1۳۵ 6۰ ۲۱۵۰ 


تأثیر تیمار آزن بر میزان عدد اسیدی (۸0۲) پنیر طی دوره 
رسیدگی 

اثر تیمار زن بر میزان عدد اسیدی (لیپولیز) نمونه‌های پنیر طی 
دوره رسیدگی در شکل ۷ نشان داده شده است. نتایج حاکی از افزایش 
معنی‌دار (۰/۰۵ > 0) عدد اسیدی تمام نمونه‌ها با افزایش زمان رسیدگی 


بود. کمترین میزان عدد اسیدی (۰/۰۱۹ میلی‌اکی‌والان) مربوط به نمونه 
شاهد در ابتدای دوره رسیدگی بود» درحالی که بیشترین مقدار (۰/۴۴ 
میلیاکی‌والان) برای نمونه 0۸۵5 در روز ۱۰۵ به‌دست آمد. در روز صفر 
دوره رسیدگی تفاوت معنی‌داری میان عدد اسیدی هیچ‌یک از نمونه‌ها 
وجود نداشت. اما با پیشرفت زمان, عدد اسیدی نمونه‌های 015 و 


غلامحسین پور و همکاران. بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی 


5 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ) بیشتر از سایر نمونه‌ها بوده هر 
چند در روز آخر بین عدد اسیدی این دو نمونه و نمونه 0۸5 نیز تفاوت 
معنی‌داری مشاهده نشد. افزایش دوز آزن مصرفی در هر تیمار نیز باعث 
افزايش عدد اسیدی نمونه‌های مربوطه در هر یک از زمان‌های رسیدگی 
گردید» به‌طوری که پنیرهای تیمار شده با 00:0 ۵ آزن عدد اسیدی 
بالاتری نسبت به پنیرهای تیمار شده با 000 ۲ آزن داشتند. دلیل این 
فزایش را می‌توان به مقدار بالات زن محلول و در نتیجه اثر اکسایشی 
بالاتر و تولید بیشتر محصولات ناشی از اکسایش نسبت داد. 

تحقیقات ذنوبی و گلی (2021 باه [2۵00۲) (پنیر فتا)» 
آتاسوی و تور کوغلو (2008 ,دااعماتن( ک «معهنش) (پنیر اورفا) و 
غلامحسین‌پور و همکاران (2022 ,۵ 6۶ تداهمصته‌+ومطصدامطن)) 
پنیرفتای فرپالایش آنالوگ) در ارتباط با لیولیز اناع مختلف پنیر نیز 
موید افزایش عدد اسیدی طی دوره رسیدگی می‌باشد. در این پژوهش‌هاء 
لیباز طبیعی شیر. لیپاز موجود در برخی از مایه‌های آنزیمی و همچنین 
آزاد شدن لیپازهای میکروبی از عوامل مهم گسترش لبپولیز پنیر عنوان 
شده‌اند. 

یافته‌های حاصل از پژوهش شانشول (2020 ,92060001) بر 


روی تیمار شیر توسط گاز ازن برای تولید پنیر نرم» افزايش میزان عدد 
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۳۵۹ 


اسیدی را نشان داد و دلیل آن نقش اکسایشی گاز زن در لیپولیز چربی 
عنوان گردید. محمدی و همکاران (2017 ,.۵1 6 ن0محصصحطه۳) 
گزارش کردند که تیمار ۱۰ دقیقه‌ای شیر با آزن باعث افزایش معنی‌دار 
اندیس پراکسید و اندیس آنیزیدین آن در مقایسه با نمونه شاهد و 
نمونه‌های تیمار شده در زمان‌های کمتر ۱۰ دقيقه گردید. آنها دلیل این 
افزايش را بروز واکنش‌های اکسایشی و تولید محصولات ناشی از 
اکسایش در نتیجه مقادیر بالاتر آزن محلول عنوان کردند. سرت و 
همکاران (2020 ,.41 67 96۲6) نیز کاهش پایداری اکسایشی کره تولید 
شده از خامه تیمار شده با ازن را نسبت به نمونه شاهد گزارش کرده و 
عنوان نمودند که افزايش مدت زمان تیمار باعث کاهش بیشتر پایداری 
اکسایشی کره تولیدی می‌گردد. آنها دلیل اين ناپایداری را اثرات 
اکساشی ازن بر خربی شیر بیان کردند..پرنا و همکاران (غه اصت۳ 
2 ,.2) با تیمار شیر خامه‌ای با استفاده از أزن طی ۶۰ دقيقه (در 
بازه‌های ۱۰ دقیقه‌ای) مشاهده کردند که با افزایش زمان تماس میزان 
اکسایش محصول به‌طور معنی‌داری افزایش پیدا می‌کند. آنها اين 
ناپایداری اکسایشی را به عملکرد سومین اتم اکسیژن مولکول أُزن 
نسبت دادند که اتصال پایداری نداشته و می‌تواند به‌راحتی جدا شود و 
یک سیم اکسیدکتنه:یشیار واکشی آیحاد کند. که بر بکیارچگن 
ساختاری مولکول‌های دیگر تأثیر می‌گذارد. 
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(025) عصصتا عصنصهمن۴ 


شکل ۷- تأثیر تیمار آزن بر میزان عدد اسیدی (۸۷) پنیر طی دوره رسیدگی 
۹ ۱ 


تأثیر تیمار آزن بر میزان آب‌اندازی پنیر طی دوره رسیدگی 

شکل ۸ اثر تیمار آزن بر میزان آب‌اندازی (سینرسیس) نمونه‌های 
پنیر طی دوره رسیدگی را نشان می‌دهد. مطابق شکل,» میزان آب‌اندازی 
پنیرها با گذشت زمان رسیدگی به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > 0) افزایش 
پیدا کرد. به‌طوری که کمترین مقدار آب‌اندازی (۱۷/۷۲ /) در زمان 


صفر برای نمونه شاهد و بیشترین مقدار آن (۲۲/۵۶ /) برای نمونه 
5 در زمان ۱۰۵ به‌دست آمد. در طول دوره رسیدگی, میزان 
آب‌اندازی نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ ک «) کمتر از سایر 
نمونه‌ها بود. از روز ۷۰ به بعد نیز میزان آب‌اندازی نمونه‌های 0۸5 و 
5 به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ۳) از دیگر نمونه‌ها بالاتر بوده 


۳۶۰ 


درحالی که مقدار آب‌اندازی آنها با یکدیگر تفاوت معنی‌داری نداشت. 
هم تموزنهای کاهقر آنبا کته آب کیک رنه یود تست ند 
سایر تیمارها آب‌اندازی کمتری داشتند. این مساله را می‌توان به افزایش 
آب گریزی پروتئین‌های کنسانتره تحت تاثیر تیمار ازن نسبت داد چرا 
که دز تموله‌هایی. که کود کسانتره قح قیمار ار قرار مي‌گیره انه 
آب نمک)» آزن با دناتوراسیون پروتئین‌ها باعث در معرض قرار گرفتن 
تعداد زیادی از گروه‌های آبگریز در سطح مولکولی شده و به‌دلیل تغییر 
ترتیب در این نمونه‌ها نگهداری آب کاهش و میزان آب‌اندازی افزایش 
می‌یابد (2014 ,.۵1 61 68221). 
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نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


نتایج یافته‌های ذنوبی و گلی (2021 ,ذ001 ک 20001 بر روی 
پنیر فتا طی دوره ۶۰ روزه رسیدگی نشان داد که آب‌اندازی پنیر از روز 
اول تا آخر رسیدگی روند افزایشی داشته است. آنها افزییش آب‌اندازی 
را خروج آب از شبکه ساختاری پنیر به‌دلیل افزایش جذب نمک در طول 
دوره رسیدگی عنوان کردند. 

نتایج آلکسوپولوس و همکاران (2017 .۵1 6۶ ۸1۵000۷105) در 
ارتباط با تافیر ازن بر آپ‌انذازی. ماستتشان داق که تمونه‌هایی که ۲۰ 
انیه در معرض تیمار آزن بودند نسبت به نمونه شاهد و تیمار ۱۰ و ۶۰ 
ثانیه‌ای آزن» آب‌اندازی بیشتری در طول زمان نگهداری» مخصوصا در 
روز آخر» داشتند. 
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شکل ۸- تأثیر تیمار آزن بر میزان آب‌اندازی پنیر طی دوره رسیدگی 
مصنصه رن وس عم ۵ ولوم ۵و 66 جن احمصاعع0 مظ۵2۵ ۵1 اعع]6 ۲۳۵ .8 ۲۱۵۰ 


تأثیر تیمار آزن بر شمارش کلی میکروارگانیسم‌های پنیر 
طی دوره رسیدگی 

تغییرات شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در نمونه‌های مختلف پنیر 
تخت تافیر تیمار اش در طول کورة رشینگی در شک ٩‏ اراقه فنله است: 
با توجه به نتایج» کمترین شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها مربوط به 
نمونه 005 ((0۳۲//2)) عم ۰/۲ در روز صفر) بود» درحالی که نمونه 
2 بیشترین شمارش میکروبی ((0۳۲//2)) ۲02 ۲/۶۲ در روز ۷۰) 
را داشت. پایین‌تر بودن شمارش کلی میکروارگانیسم‌های نمونه 005 
می‌تواند به این دلیل باشد که در اين تیمار هم آب‌نمک و هم کنسانتره 
تحت تیمار ازن قرار گرفته‌اند و به همین خاطر بار میکروبی بیشتر 
کاهش یافته است. ضمن آنکه غلظت بالاتر أزن (0010 ۵) باعث کاهش 
بیشتر بار میکروبی در مقایسه با غلظت 0۳۱ ۲ می‌گردد. بالاتر بودن 
شمارش میکروبی در نمونه 0122 نیز بدین دلیل است که فقط آب‌نمک 


تحت تیمار قرار گرفته و ارگانیسم‌های درون کنسانتره بر خلاف سایر 
تیمارها تحت تأثیر مستقیم أزن قرار نگرفتهاند. دوز کمتر زن نیز اثر 
بازدارندگی کمتری نسبت به دوز بالاتر آن دارد. شمارش کلی 
میکروار گانيسم‌ها در نمونه‌ها ابتدا تا روز ۷۰ به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > 
0 افزايش و در ادامه تا انتهای دوره رسیدگی کاهش یافت. دلیل رشد 
ابتدایی میکروارگانیسم‌ها فراهم بودن مواد مغذی کافی و دردسترس 
می‌باشد. اما در ادامه تحمح اسید لاکتیک به همراه تولید دیگر 
ستایولیت‌های. بازدازنده توسط باکتری‌هانن. اسید. لاکتیک» مان 
دی‌اکسید کربن» دی‌استیل» پراکسید هیدروژن و باکتریوسین‌ها باعث 
کاهش شمارش کلی میکروارگانيسم‌ها می‌گردند ( ک 82110202 
5 ,001607). شمارش کلی نمونه‌های شاهد و 0172 در مقایسه با 
سایر تیمارها به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ط) بیشتر بوه هرچند بین این 
دو نمونه از این نظر تفاوت معنی‌داری مشاهده نشد (به جز روز صفر و 
۰ طی دوره رسیدگی نیز شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در پنیرهای 


غلامحسین پور و همکاران. بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی 


تیمار شده با دوز بالاتر (2۳0 ۵) آزن» به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ط) 
کمتر از نمونه‌های تیمار شده با دوز پایین‌تر (00۳0 ۲) آزن بود که به 
دلیل مقادیر بالاتر آزن محلول می‌باشد. 

نتایج مطالعه ذنوبی و گلی (2021 با > [20۳0۷0) بر روی 
پنیر فتا نشان داد که شمارش کلی باکتری‌ها طی ۶۰ روز رسیدگی از 
۶ به ۷/۷۷ 0۳/2 102 کاهش یافت. همچنین بافته‌های 
دیژاندینو و همکاران (2015 ,.اه 2 0طن۳162۳2) بر روی پنیر 
اسپنیایی در طول دوره رسیدگی ۱۲۰ روزه حاکی از روند کاهشی 
باکتری‌های مزوفیل هوازی از ۸/۵۲ به ۶/۹۵ 0۳۲/۵ 102 بود. 

هر چند در استاندارد ملی حد مجازی برای شمارش کلی 
تعداد کلی‌فرم‌ها و کپک و مخمر به ترتیب ۱۰ و 0/2۱۰۳ا0۳) تعیین 
گردیده است. علاوه بر این تعداد اشریشیاکلی و استافیلو کو کوس‌های 


دن0 .۰ 00122 00۵05 0002 0۳۵5 ۱0 032 0۵۸۵5 8 ۰ 0۵۸۵2 ۲ 
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۱۳۶۱ 


کوآگولاز مثبت در هر گرم نمونه و همچنین تعداد سالمونلا در ۲۵ گرم 
نمونه نیز می‌بایست منفی باشد 2019 151 

بررسی آلکسوپولوس و همکاران (2017 ,۵/۰ 6 وم[000علض) 
بر روی تأثیر آزن بر پنیر فتا نشان داد که شمارش کلی نمونه‌ها در ابتدا 
افزايش و در انتهای دوره نگهداری به حدود 0۳17/2 102 ۷ کاهش 
یافت. همچنین» نمونه‌های تیمار شده با آزن در زمان‌های ۱۰ ۲۰ و ۳۰ 
دقیقه شمارش کلی کمتری را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند. نتایج 
کاوالکانته و همکاران (2013 ,۵1 61 02۷۵1620/6)) در مورد تأثیر آزن 
بر روی پنیر برزیلی طی دوره نگهداری نشان داد نمونه‌هایی که یک و 
دو دقیقه در معرض گاز ازن قرار گرفتند شمارش کلی مزوفیل‌های 
هوازی اولیه کمتری (ع//0۳۲ 102 ۴/۹۵) نسبت به نمونه شاهد ( ع10 
۳/۶ ۲/۲۷<۱۰۳) داشتند. آنها عنوان کردند که أزن‌زنی فقط تعداد 


نداشت. 


شمارش کلی. لگاریتم 


(۳/۵) وم رومام 10121 


(وجد0) عصتا عصتصهمن۴ 


شکل -٩‏ تأثیر تیمار آزن بر شمارش کلی میکروارگانیسم‌های پنیر طی دوره رسیدگی 
۵ 0۱0۲۱۲۱8۵ 0۱6696 ۵ ماصمی آه)۵) امصامعنصه م6 من )م0 ۵2۵۵8 ۵1 اعع]6 ۲۳۵ 9۰ ۲۱۵۰ 


تأثیر تیمار آزن بر ویژگی‌های حسی پنیر طی دوره رسیدگی 

در شکل ۱۰ اثر تیمار آزن بر ویژگی‌های حسی (رنگ و ظاهر. 
آروماء طعم. بافت و پذیرش کلی) نمونه‌های پنیر در ابتدا (روز صفر) و 
انتهای (روز ۱۰۵) دوره رسیدگی نشان داده شده است. در بیشتر تیمارهاء 
امتیاز حسی پنیرهای ۱۰۵ روزه در مقایسه با پنیرهای ابتدای دوره 
رسیدگی به‌طور معنی‌داری  ۰/۰۵(‏ 0) بالاتر بود که می‌توان آن را به 
تولید محصولات حاصل از واکنش‌های مهم دوره رسیدگی, به‌ویژه 
پروتئولیز و لیپولیزه نسبت داد. رنگ و ظاهر پنیرهای ۱۰۵ روزه تفاوت 
معنی‌داری با یکدیگر نداشتند. در اکثر تیمارها نیزه هرچند افزایش غلظت 
آزن از ۲ به 5 0۳50 باعث افزایش امتیاز رنگ و ظاهر نمونه‌های تیمار 


شده گردید» اما این افزایش معنی‌دار نبود. این افزایش امتیاز رنگ را 
می‌توان به اثر سفیدکنندگی بیشتر غلظت بالاتر آزن نسبت داد. لازم به 
ذکر است که سفید بودن رنگ پنیرهای آب‌نمکی ایرانی برای 
مصرف‌کننده اهمیت بالایی دارد. تفاوت امتیاز آرومای پنیرهای روز 
۵ دوره رسیدگی نیز معنی‌دار نبود. نمونه شاهد در هر دو روز رسیدگی 
آرومای پایین‌تری نسبت به ساير نمونه‌ها داشت. طعم پنیرهای ۱۰۵ 
روزه نیز با یکدیگر تفاوت معنی‌داری نداشتند و این حالت بین پنیرهای 
ابتدای دوره رسیدگی نیز مشاهده شد. امتیاز بافت نمونه‌ها در روز ۱۰۵ 
رسیدگی تفاوت معنی‌داری با هم نداشتند (به جز نمونه‌های 015 با 
5 ) و این تفاوت در پنیرهای ابتدای دوره رسیدگی نیز معنی‌دار نبود. 
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نمونه‌های شاهد و 005 در روز ۱۰۵ دوره رسیدگی با امتیاز ۴/۹ 
بالاترین امتیاز پذیرش کلی را داشتند. هر چند این امتیاز تفاوت 
معنی‌داری با امتیاز سایر نمونه‌ها (به جز نمونه‌های 0۸2 و که با 
امتیاز ۴/۴) نداشت. نمونه 0۸۵2 با امتیازهای ۴/۴ در روز ۱۰۵ و ۳/۶ 
در ابتدای دوره رسیدگی کمترین میزان پذیرش کلی را در میان سایر 
نمونه‌ها داشت. از آنجا که در تیمار 0۸ رن همراه با کشت آغازگر 
استفاده می‌شود. لذا می‌تواند باعث تضعیف رشد و فعالیت آغازگر شده 
و نقش آغازگر در بهبود ویژگی‌های حسی را تحت تاثیر قرار دهد. به‌طور 
کلی» نمونه 0195 بیشترین امتیاز رنگ و ظاهر و بافت و نمونه 005 
بالاترین امتیاز آروما و پنیرش کلی (در کنار نمونه شاهد) را کسب 
بود. بنابراین» نتایج ارزیابی حسی نشان داد که هرچند استفاده از تیمار 
آزن توانست برخی از ویژکی‌های جسی, پتیرها را ارتفا دهته اما دز کل 
این افزایش نسبت به نمونه شاهد خصوصا در انتهای دوره رسیدگی» 
معنی‌دار نبود. 

نتایج پژوهش عیاش و همکاران (2018 .۸1 6 ۸۱7۷250) بر روی 
پنیر عکاوی نشان داد که طعم و آرومای نمونه‌ها طی ۲۱ روز نگهداری 
بهبود یافتند. آنها دلیل اين امر را تولید پیتیدها عنوان کردند. مطالعه 
نظری و همکاران (2020 ,۸1 6 2271) بر روی پنیر فتای کم‌چرب 
نیز نشان داد که ظاهر مزه و پذیرش کلی نمونهها طی ۶۰ روز رسیدگی 
به‌طور معنی‌داری بهبود پیدا کرد اما در آروما و بافت پنیرها تغییر 
معنی‌داری مشاهده نشد. 

نتایج پژوهش حمدی و همکاران (2021 ,. 6 ۳12۳007) بر روی 
پنیر فتای کم‌چرب در طول دوره رسیدگی حاکی از افزایش امتیازات 
بافت. طم و پذیرش کلی در انتهای دوران رسیدگی بود آنها علّت 
بهبود بافت را کاهش رطوبت طی دوره رسیدگی و دلیل ارتقای طعم را 
فعالیت‌های متابولیکی آغازگرها عنوان کردند. 

بررسی مارون و همکاران (2014 ,.]» 6 ۷27۲006) بر روی 
خواص فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر ایتالیایی طی دوره رسیدگی نشان 
داد که تمامی امتیازات حسی در طول دوره رسیدگی افزایش یافتند. اين 
محققین, دلیل ارتقای امتیاز طعم و آرومای پنیرها را آزاد شدن اسیدهای 
چرب و آمینه طی دوره رسیدگی عنوان کردند. پژوهش هوانگ و 
همکاران (2007 ,. # ع۳729) بر روی مقایسه خواص 
فیزیکوشیمیایی و حسی شیر تفلیظ شده انجمادی تیمار شده با زن با 
شیر تفلیظ شده تبخیری طی نگهداری نشان داد که پذیرش کلی شیر 
قلیکا شاه اتضادی بالاکر ام قیر لیا شنم فیری ون خیم 


پژوهش آلکسوپولوس و همکاران (2017 ,۵ 6۶ ۸16000۷105) بر 
روی ۲۳ ازن بر محصولات تخمیری نشان داد نمونه‌های ماستی که 
۰ انیه در معرض تیمار آزن بودند تغییرات طعم» رنگ و پذیرش کلی 
معنی‌داری نسبت به نمونه شاهد نداشتنده هرچند امتیاز پذیرش کلی 
نمونه‌های تیمار شده با آزن نسبت به نمونه شاهد پیشتر بود. نمونه‌های 
پنیر فتا هم که ۶۰ دقیقه در معرض تیمار آزن قرار داشتند. تغییرات 
نمونه‌های پنیر تیمار شده با آزن نسبت به نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری 
پایین‌تر بود. 

در پژوهشی از آزن در تولید شیر خشک پس‌چرخ استفاده گردید. 
نتایج حاکی از کاهش امتیازات حسی شیر خشک با افزايش غلظت ازن 
از م2 ۲ به 005 ۳۳ بود. همچنین گزارش گردید که امتیاز حسی شیر 
خشک کامل, به‌دلیل اکسایش لیپیدی و بروز بدطعمی ناشی از واکنش 
آزن با چربی پایین‌تر از امتیاز حسی شیر خشک پس‌چرخ بود ( ۷۵72۸ 
6 ,۹218011 ). محمدی و همکاران ( ,.۵1 ۶ نمصصصهط۱۷0 
7 اثر آزن بر ویژگی‌های میکروبی و فیزیکوشیمیایی شیر را مورد 
بررسی قرار داده و عنوان کردند که آزن با تخریب و کاهش محتوای 
کارتنوئیدی شیر» رنگ آن را تحت تاثیر قرار می‌دهد. سرت و همکاران 
(2020 ,.۵1 61 /۹۵۲) خامه را تحت تیمار أزن قرار داده و مشاهده کردند 
که سفتی و قوام خامه تیمار شده افزایش یافت. آنها عنوان کردند که 
این افزايش ممکن است به‌دلیل تجمع یا ادغام جزئی چربی شیر تیمار 
شده با آزن باشد. این پژوهشگران کاهش زردی خامه تیمار شده با آزن 
را نیز گزارش کرده و آن را ناشی از تخریب کارتنوئیدها تحت تأثیر آزن 
بیان کردند. این تخریب مبتنی بر این فرضیه است که همه پیوندهای 
دوگانه مولکول‌های کاروتنوئید مکان‌های بالقوه‌ای برای واکنش 
قمیایی ارم ,خی کاه مق یه کرلیم طر که وواش ارحص لاخ 
اکسایشی می‌شوند (2022 ,.۵1 6 ۳۵۲9۵). تابلا و روا ( ک ۲۵012 
2 ,:150) تأثیر ازن گازی بر کیفیت میکروبی و حسی نوعی پنیر 
نرم طی دوره رسیدگی دو ماهه را مورد مطالعه قرار داده و مشاهده 
کردند که پنیر تیمار شده با زن از نظر ظاهره آروماه بافت و مزه تفاوت 
معنی‌داری با نمونه شاهد نداشت. نتایج گراسو و همکاران ( 6 072550 
3 ,0۰) نیز در ارتباط با بررسی اثر تیمار ازن گازی (000 ۲۰۰ و 
۰ بر ویژگی‌های کیفی پنیر پکورینو طی ۱۵۰ روز رسیدگی نشان 
داد که ویژگی‌های حسی (ظاهر, طممء مزهه بافت» پذیرش کلی) نموند 
های تیمار شده تفاوت معنی‌داری با نمونه شاهد نداشت. 
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شکل ۱۰- تأثیر تیمار أزن بر ویژگی‌های حسی پنیر در ابتدا و انتهای دوره رسیدگی 
6ص ۵۴ مه 200 عمتصصنیه عط) اه مععمصا ۵ ماه هه ومعصوهو ون )ماه ۵2۵6 ]0 61166 1۵ 10۰ ۳۲۱۵۰ 


نتیجه گیری 

در اين پژوهش, اثر استفاده از گاز آزن در مراحل مختلف تولید بر 
ویژگی‌های میکروبی» فیزنکوشیمیای وبحسی پر فراپالایش آب‌نمگی 
طی دوره رسیدگی مورد بررسی قرار گرفت. بر اساس نتایج» مقادیر مواد 
جامد کل» خاکستر نمک عدد اسیدی و آب‌اندازی پنیرها با افزایش 
زمان رسیدگی به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ط) افزايش یافت» درحالی که 
مقادیر پروتئین و چربی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ع) کاهش 
پیدا کرد. شمارش کلی میکروارگنیسم‌های نمونهها نیز بدا تا روز ۷۰ 
افزايش پیدا کرد. اما در ادامه تا انتهای دوره رسیدگی کاهش یافت. در 
بیشتر تیمارهاء امتیاز حسی پنیرهای انتهای دوره رسیدگی در مقایسه با 
پنیرهای ابتدای دوره رسیدگی به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ع) بالاتر بود 
و هرچند استفاده از تیمار آزن توانست برخی از ویژگی‌های حسی پنیرها 


را ازشا دهت اما در کل این افزانش سبت به تموند شاهته خصوضا در 
انتهای دوره رسیدگی, معنی‌دار نبود. به‌طور کلی» پنیرهای تیمار شده با 
دوز بالاتر ازن» مقادیر عدد اسیدی بیشتری در مقایسه با نمونه‌های تیمار 
شده با دوز پایین‌تر آزن داشتند. همچنین» در طول دوره رسیدگی, 
شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در پنیرهای تیمار شده با دوز 201۲ ۵ 
أزنء کمتر از نمونه‌های تیمار شده با دوز 0010 ۲ آزن زود تأثیرانت عفبت 
میکروبی و فیزیکوشیمیایی تیمار زن بر روی نمونه‌های پنیر باعث شد 
تا ماندگاری این پنیر آب نمکی تا ۱۰۵ روز (۳۰ روز بیشتر از حالت 
معمول) افزایش پیدا کنده بدون ی بر خواص حسی محصول آثر منفی 
داشته باشد. بنابراین» می‌توان از ازن به‌عنوان یک تیمار غیرحرارتی در 
افزايش ماندگاری و بهبود برخی از ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی پنیر 
استفاده نمود. هرچند انتخاب تیمار مطلوب بستگی به اهمیت فاکتورهای 
مورد نظر ما دارد. با اینحال چنانچه پایداری اکسایشی» زنده‌مانی کشت 
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۳)6۴05://001,0۲8/10.4315/0362-0282.[۳۳-17-1 795-798۰ ,اه ,۳۳۵۱۵61۵1 ۳۲۵۵00 0۴ 009۱۱۵۱ 1201110۷۰ 

۶ و1600 عطا ۵۶ تاد .(2009) ۸۲۰ باه برمطاوه]۱۷ عک ربق ,۱۷۱۵۸0202010 رب متطتاوه 1 ریم باه تطفطفنمومطک ریق بصه۲۵0۲۵02 .14 
1۳20127 0۴ 0۳0۵۵ ۷۵ )هنن 20 12دون مطا ۵۶ عصصمو هم فامصصمع لقصتصه هه )صفمممص۵عع2 بلقژما۳216۲0 
63-2 ,6 ,(۳۵) و160۵ ۵۱۵ 562۱6۵ ۲۵0۵0۵ ۵0۴ 0۱۵1( .66696 

مها صتهتاو- من هنومن ]۵ فامع]ه 1۳6 2022(۰) ,9.۰۸ ,۵2۵۷1 ک ,۷۲۰۷۲ رتصهتطه 1 رظ وکامموملموومطصهامدان ...15 
۵ ۱۲۵۲۱۱۵۷ .عطصلصه۱1۵ ععتسل مباعملممه موعمطه )۱۲۳-۲6 ۵۶ ومتافتمهامهقل مقصعو هه ل2متصصعط فطا رم فعتتناه 
7/11507[.2021.70493.1050 82/۱0۰22006 ۸۵5://0۵1۰0۲ 2)6(۰ 7 ,]0۱۵ 169606 «ع1۵ 761110 ک 96۱6۱۱6 

۶ اوتصصمطم1ها فصه ۱۷۲16۵010102 .(1997) ۱۷۲۰ ,ولاهع۸ و1 عک ربظ بللاه۵15 و.ظ بل9۳0260 ریک بتلا0ع021ظ ,۸ بتلاه9ا000 .16 
-۳)]۴0۹://001.0۲2/10.1016/50956 .319-529 و7 وال «تص ۱۵۱۱۵۵0۵ .عصنصهم عصتنن عقفعقفطه 00۲۵۵8201۵ 
6946)97(000472 

صمصصاهعتا ممم02 قنامعقهع 01 ق1160 2023(۰) ۱6۰ بت0)00ظ عک ون) بلط0تات2) ویک متالط۲0۳ ,۷۲ ر0حاتطمصا و۷ ر0صطهت وت) ,012950 .17 
68 0۵۴۱۱۵ 0۱۵۳۱۱۵ .08686 مصلع0ع۵ ۵۴ ٩0۵۲۵۵8‏ عصنصهض۲1 همین فعتاتهم0۴0 1]20۷76هنان 0صح [مج۵ع ]069 عاتحظ فطل هه 
0 1 ,۲۲۵5://001.012/10 .2124-2133 ,103 ,16و 0 ۳۲۵0۵۵ 0 

۰ 6 162010۲۵۰ ۵0 ۲۷۱۵008 01:۵696 .(2002) ,۱۷۲۰۱۷۲ بکاظ عک .9 مصقتفاهعقصنان .18 

0 ۱۵۳۵۵۵۵۵۵۵۵۵6 2021(۰) ,۷۰۱۷۲ ,۱۱-120۲۷۷۲۷ ویکلیه محطقتصطصها رف پاناتهاط ریا بطم پا رلعصطه ,۸ ,ها .19 
2۰ و9 ,2۷۳۵00 هه 62۸66 ۲۵۵0 هلمامهه متامتطاهعج . عصتفن.. ومتادتتهاهحتهطه . عفععطاه . ه۳۵ ۰ )10۷۷-12 
9 ۵( 

صتماجمع صا 0مصعمزز فمتاعزن2 ۷ .1 :مات 1 ۵۴ 00۵۵565 2007(۰) .9 راملمصص‌لهن رب رصعتان و.ط.ظ ب۲0 رهظ بتااع۳۱2۷۵10 .20 
6 05://001.078/10ظ .79-95 ,67 واصا ع1 .9225 


غلامحسین پور و همکاران. بررسی اثر آزن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره رسیدگی ‏ ۲۶۵ 


م0۵ 9۵0601۲ 4ص لهمتممدهمعلو هن ۵ ممفننهم‌جطم 2007(۰) .۲۱ بعل۵/ ع رو بطفا۷ بلط بکاع2ط .و رععا .لژ ,۲۱۷۵02 
6211665 4۱۱۱۱۵ ۵ هل ۸6۱۵۱-۹۱۲۵۵ .۱۵۲2۵26 عصتییل انم 0ماه0۲مه۱ه ط انح 0عهاط۵ع۵8۵ع-1۲۵626 0۴ 
3 005://001.012/10.57 .273-282 ,20 

خصصیاتعاهظ روامععبارظ .ظ 12 0تعهعصهاو صموم علقو گه ممتتممتصهاع0-عوععطه ۶۵۵۵8860 20 موم .(1988) .۳۲د1] 
۱۷9 

:1 )2۲( رفصونصهعز00عنصظ ۵ ممتاهتعصصناصع فص ع 0مطافصظ لماصم12عمظ مصتقطه ۲۵۵0 عط ۵۶ بوم[1۵ط0ا۵تعز]۷ .(2015) ,191161 
5272-1۰ .۱۱0 ۵۵۵۹۵00 51۵۳۱0۵۳۵6 ۷۵۱۵۸۵ ۲۲۵۸۶ .عباوتصطاعع) متقام عدا0ج عط برظ ۹۲ 30 26 اصنامی مهم 

۵۵۲ ۲۲۵۷۶ ۱0۰۱۰ .۸04 رول‌0طامحط )وه فصه فصمتاهه‌له6 رفامنا0۳0 »نج هه انم ۵ ۱۷۲1۱6۵۲۵9۵1۵102 2019(۰) ,1111 
2406-1۰ .۱۱0 ,0۵8۵0010 9107100۲0 

۵۵ ۰۵۱۱ 00.۰ظ)۵ظ اوعا بلام مه باتلنمه ماهتا ۵۶ جمتتحصتصهماع رفامتمم لاتم مه ۱۷۲2/۲ .(2022) ,191۳1 
۰ .۱0 رطملو۵۷1ک 20 ۵8۵۵۵0 5101106 

مطا عصتس نج ۶ دومن آمتنمناتو۱۷۲۱۵۲0 2009(۰) ۷۲۰ بتتوکهو عک ویک و5622 .و ب۱۷]۵09۹2 و۷ متصععطط .۷ بتصطه‌تفک 
,424-44 ,13 02 ۳0909 رت 9 ۱10۵1116۲60-2 3 ۱۱۱ 3( 
4 2 6/[.00 10.101 /1005://001.0۲2 

۵ 0۱۵)0۲60 حمتصه! حا زهجم 0۴۲۵۵۵۵ 1860۲0۵0۳۵1108 2012(۰) ۱۷۲۰ رتصطتهتهک عک ره بطه1 ۱۷۲۵۲۲۵2۵2 ویک رتحطتتفک 
209-۰ رد9 . ,066 رهظ ۵0۴ هل .لک طلاه دا ۵ صمصصعع‌هاوه: آفتاتهم . ها 246ص عوععطه 
005://001.0۲2/10.3168/105.2011-2 

۴ 0۱۱۵ .عصتصتنها حصیعا-)تمدای عصتینل عقعقعط مماصع0221) 0۶ وومجم‌انطه صرح وععصل‌تقط چم 20و 0۶ ۲۲۲۵۵۲ .(2002) .9 ب1>272 
-16/50260-8774001(00098 10.10 /۳۱۲0۵5://01.0۲8 .155-159 ,32 ,۲8۱66۲8۵ ۳۲0۵00 

۰ 4 :1000 ط1 فممتاه‌تآموه مصمر2ه ۵ فاممووه ۱۷۲۱۵۵0۵10۱02162 2001(۰) .۲.0 متطتکا عک ری بلموتا۷0 ,۷ ,عت20طکز 
0 -1/[.1365 1 ۸0۹://001.0۲8/10.11ظ .1242-1252 ,66 ,562766 ۲۵۵0۵0 0۴ ۱۲۱۵ ول 

فص لهتتادنصا ۵۶ متطاوط اه اتلاطهاه متامجمع مه آممزع010زوزط۳ظ 2011(۰) بکا رقلوماز ک رم 90/07۵۵ )ماک 
,۰ 10,۱ روه۵00۵۵ 2۷۸۵ م۸ 0 .۵ص . بعقاممهه . مامتتا؟ .اعد 260۱0۵0 ق۷628 
09 1--1/1.1365 10.111 /1105://001.0۲2 

امد همه ما ممتیل معامتاوممتمط هک انم مط ۵۶ اصمصصم‌م1۲۸۵۷۵ 2007(۰) ۷۰-.1 رلوفهت) عک و.ظ رتعتصطنه بت و0082[ 
و7 ,6 ۵5 ۱۱/۵۱۱۵۵۱۱۵ ۱6۲096001۰ عصتصصهعو تعفع1 ل2ع0گهم ها ۲۷60عوه۵ عقعقهه آه)صمحصمصط ۵۶ عصنصه11۵ 2۳20 
5 .10.1016/[.102177[.2005 /1005://001:012 .235-247 

۵۵ .20014(۰) .۸۵ ,۸۱25]2510 ع ,رل پلمقطم۱۷۲۱ ,لا ات۱۷۲ وبا ومصقلا0 ۷ و.] ,۲۵06 ری بلتعتتادع21ظ ریک ,۷۲21۲01۲6( 
۲« صهناه)] امطم۵0161 2 رموعمطه *مصعاه منوت مصتعمعع۳؟ ۵۶ اممتصمی [0ماوعامطم هصه ملمتم 0تم2 با بجمتاتوه‌مووع 
۳))۴۹://001.0۲8/10.1016/[.162:2014056 85-89۰ و36 رکعداه۱ ۸ ۵۱ و۵۱۵۵ ۳۵۵0 ۵۴ ۵ 2۲0۵0606 

۶ همه 2مامهتقط ۵80۲و مه لهعزوم۲001۵۱منه پلهه‌تصصم 2005(۰) .۳ رصلع 2 ۷ > ر.2 رتتااظ۸ بظ بنا001) و.٩‏ بلع۷]11 
625-0۰ ,دا ول وه ۲۱۵۳۱۱۵۵09۵ نج مصزهها م4صح فصو رمصاه هم 60ععنطمتج عقعقطاه تمریا۴۱۵۸1۱۵ 
089 005://001.0۲8/10.1016/[.102177۷[.2004) 

0۵ 0۶ ]61160 1۳6 .(2017) ۷۲۰ ,۱1210۱052171 »ی .۷ رتعاصتصصض .۷۲,۲۲ راتعصیاوط .و بتصده‌ما2ه]۷ ویلط رتمصصصع‌طم]۷[ 
۹6۱۵۷6۵ :0020۳06 »1 ۵1 اصام آهتماممنصه مها مه امومع 10مصمامتهن راطفا امه ر۲1 متماقاله و0 
7 ۱ ( ۵ .447-453 ,39 رع۱621 و۳۲۱۱ 

-10۷ 01 ومتامو0۳0 مرها 0ص ۳۲۵۲۵01۷۵15 2020(۰) ۳۰ رلل۷22 تمه‌اه12021 عک ر.ل رتتهوع۳ رظ ۷0۲۲222۷1 ٩.۷].,‏ بلله۱22 
244-4 ,73 رجوها 60 1 صقهظ( ۵0۴ ول ۲۱۸۵۱۱۵۱۲۵۱۵ .۵061) قح رها 0عمصمیاص1 قح وععط6 ۳6۲۵ ۱10۵/11)6۲60 121 
2 11/1471 2/101 1105://001.0۲ 

عصعماوطاء 0ععصمطصه ها 0عمصمی الصا قح فاقماتبظ معصممط گم ممتووتهوطاه ,(1986) .1 ,12۷۵۵۵0۲6 عک ویک ب۱۵۵2-۳1862 
1 ۵ ۵ 991-994 ,82 ,«وهاها وا ۱۵۱۶ .عوعطام نوماه 

۰ 66 ۷۷۱۱۵۷ صدا0آ .و۲06۵590 17000 02076 .(2012) ۲,۰ ,۱6۵ عک و.ظ م211۵ ویکل.ظ رلته11۳۷ ,6 و01 
-۷۷۳6 ۵) عوععط) و۵ 0۶ وعتا010۵6۲ آممجعممند لمع م۲۵ ,(2003) بخ بجمونل‌مهه0 عگ رب مط0فصت9ا30 ر.ظ رتم62 
-۸۵0۹://01.0۲8/10.1046/[.1471 .171-176 ,56 ,16610۳00۵ ۵ ۵0۴ ول ۱۱۱۵۳۱۵۵۵ .(عوععهه طوتات 1 0مصتیه 
2003.10 0307 

مصصتا مساومموه اممصاهع0 0208۵ 0۴ ۲۲۲۵۵۲ 2022(۰) .۵ به9000 6 و.ت) م0255 بنظ مللاعط0ظ و.ظ مها2۳002001) ببظ م۲۵۲8 
۰ 24۱ 1601۳001۵ ۵0۱4 ۵66066 او ۵ ال ۳۱۵۵ عنم وهی ۶ه طنلاهداه تاره هه 
1005://001.0۲2/10-0/68 

6 ۱۱۱۵۱۱۵۱۱۵0۱۱۵ ۱ص حتتماعده 0زمه متاعع1 ۵۲ انامه لهزمامعتصتاص (2015) ۷۰ ,هچنات) ک و.ظ مدماهطلاصهه 
4121-7۰ رد ,۳۱60101 

معط مه وصتعی020 290 ممتاه27تاماوه0 0۴ ۴۲۲6۵۲ 2015(۰) .9 رهلقک عک .9 بلطم20۲ ۸2200210-۲ و.ل رتته5ع۲۱ .1۷ ,270221 
-5001 ,24 رجوه ]61:10 1 00 656۵۲6۱ ۳۵۵0 09۲۱۱۵ .36686 (۵0مع) ام ۵۶ فمتاع2۳00۵ «تمقصعد هه آهعتصمطه۳۹16۵م 
.5317 

۳۲۵۵۱٩ 0۴ ۵8‏ ,(2014) .۲ ,10806۵010 عک و.ل.ظ محطعللتان) وتا م6 ب.۲ متطتطناظ ۸ ,۲۵00۳0 ولا م۷8 بیط 6821 
,۵۲۱۱۵01۵ 6560۳6۲ ۲۵۵۵ .1501216 صلهام؟ن مه ۵۶ وعتاهم۲0ن تمطمتاعصنظ مه تماما تاو رلهعتصصمطل صم مصلفوع2۳0۵6 
۰ 16/1.1000765.2014 10۰10 /۳1005://001.01۲82 .365-372 ,66 
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۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۴۰۳ 


-02086 0۴ وعتاوتمامه هط همومامزهاممنصه 4ج امممتامصنط رم م0۵۷0 01 ۸996998۵01 2021(۰) ۲ رصهع۱]۵۲ ی ر. راله5 
1 [1016/[.102177 8/10۰ ۳۲)05://01.0۲ 1۰ 10512 ,721 ,ول صخوظ آم۱۱۵0 ۲۱/۵ .06۲ 9وص ان حصاه ۳62060 
۶ ومافتمام 2 و۵ قامعا تصجعتن ۵2۵8۵8۵-0۵20 م0 ممتامت 0۳۵ ۲ع :(2020) .لا بتک عک و مصق۷/۵۲ ,.ظ ات۹ 
109722 ,131 ,1,۲۷ ۷( 9 200 امحصمط ,۳۱16100101021621 ۱ 
6/[.17۷7].2020.192 10.101 /۱)۲05۹://001.0۲2 

0 ومعصقط .(2012) ,۱۷۲,۵۸ رد۷ ۱۷۲۵۲92 طعع2 مها ی ریق رتم۱۷ میتی متصهفطاظ بانیم ملصهفه20-1۵2۷ط2ظ 
۵0۵ ۲106۱1۴08۰ تال مه دون مععمطه صهتصه امممتاتله که نامز متامعامصهعته مه لهمتصمطه۵0ع1و ام 
6 1/.1471-0307 10.111 /09://001.0۲2 64-70۰ رد6 ,روم607001ع1 صتعجا 0 ۵1و 

0۲0۵۵۱6 [0۲0۵12نظ لمح احعتصصعطاه من اصمصصاههتا »ااتمط صا ققع مصم2ه 0۴ 611601 مظ) تاو .(2020) یه را0مصفصهطه 
۰ 560۱08 0۴ 0۳۱۱۵ ۲۱۵۱۵۱۱ نع جن ]۵160 فوع 02088 96عع 

فطع م۱000 6712)و1 مصتاهتامعقصا ما مصرم02 ۵۶ قومصه۲۲۵۵۷ظ .(2011) ,۷۲ ,قطان مک ۷ ررتفتطفامعط 
40-44 , زا و6۵۵۲ ۵۱۵ 0۵۴ ۵۵۳۱۵ ۲۷۵۳/۵ ۹2100165۰ ۳۱۱11 

0 0۴ ]61060 1۳6 .(2015) ۸ بلفه تطفطومتومطک ی مشق ۱۷۵۲۵222۷ .رگ بل20۵0۲00 بظ م۴210000-تصمصتهآ0 
۰ مانط مهنمه:] ۵۶ مصنصهم۲ عصتسل (1۸۲۲1 94ظ) فتامها صنته)مه111009ظ ۵۶ زاتازطاهز۷ عمط رم انم ۵۶ ممتاهع2010111 
26-1 2 6:00 ۵۱۱۵ 662۱6۵ ۲000 0 ۱۱۵۷۲۵۵۱ 0۴ ۵ ول 

۶ 200۷107 0121ا0عنظ صرح بواتلمتان اهعتصمده۳/۹1۵0ظ 2۵021(۰) .۳۱ رتطلنهباصه ۲ ی رین بتلطه]۱۷ ,.یا م2012 ر.ن رماممتمنا 
,1-4 ,6 ت01 16۳۵۱ ااععظ نوم1610101. 480 ۱۳۸ هل ممتمصم2ه . ط ‏ عتظ ...ند 
76/00161525 ۲05://001.0۲2/10.217) 

مج فصونصهع:0معنصه مصنر عط هم )۲۶۲6۵ :مصنصه‌م1۱ موعمط ]۵۶و صاً معم2ه فتامعقهع 0۶ ۲796 .(2022) .1 رمک عک ریک مقاطاه 1 
6 /۵9://01.012/10.1016 114066۰ ,7720 ,۲,۲۷۲ 0۱۵110۷۰ ۹6901121 عط 

نع( ۵۴ ال ۱۱۵۱۵۵۵ ۱6۷1۵۷۰ ۸ :۷۰عاونص1 ند مطا صا عصمرم ۵۶ عون 2016(۰) .1 بتاعع 921‏ رما ,۷2782 
۵2 ( ۱ 008://001.012/10 .157-168 ,69 ,جوه]16601:71:0 

صیایه»‌صممد مه تلم رحصاتععمامم طد صاتلمو فمتم‌ما6۵؟ ماقام‌مدهع 01 ]6۴160 1۳ .(2021) ۸۰ بتات) عک ویک بتطنا7080 
ملهعتصمط1600طظ :لمننمم عصنصهمنر «60-02 فطع ۶ه قمع فطا عم فععقمطه هاع۳۲ ممتامماتمتانا معا میقم فصتیط 
-866 ,9 ۷۵0 6۵06۵ ۲۵۵۵ .۵۷210۵0100 ۵80۲و مه ,ماه رلقتماممنمه روععنصا فداصم ولو دامما۳0م 
0( و 974 
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